















Keumamah	 is	 a	 typical	Acehnese	 food	product	made	 from	 tuna	 that	 has	been	 through	 the	
boiling,	smoking	and	drying	stage	(known	as	keumamah	fish	or	wooden	fish).	This	product	is	
processed	manually	by	home	 industry,	 thus	causing	 limitations	 in	 the	quantity	and	quality	
production.	This	devotional	activity	aims	to	offer	solutions	by	giving	slicer	and	spinner	tools	
to	home	industries	"Keumamah	Karya	Nelayan"	and	"Keumamah	Nelayan	Pesisir"	located	in	
Lampulo,	 Banda	 Aceh,	 in	 order	 to	 increase	 their	 production	 capacity.	 This	 activity	 used	
method	of	 introducing	 technology	application	 from	 tools	 provided	 through	discussion	 and	
practice.	The	results	 showed	 that	 the	slicer	produced	73.33%	yield,	314	seconds	of	 slicing	







Produk	 ini	 diolah	 secara	 manual	 oleh	 industri	 rumah	 tangga,	 sehingga	 menyebabkan	
keterbatasan	 dalam	 kuantitas	 dan	 kualitas	 produksi	 keumamah	 siap	 saji	 yang	 dihasilkan.	
Kegiatan	pengabdian	ini	bertujuan	untuk	memberikan	bantuan	alat	pengolahan	berupa	slicer	
dan	spinner	kepada	mitra	usaha	“Keumamah	Karya	Nelayan”	dan	“Keumamah	Nelayan	Pesisir”	



















Provinsi	Aceh	adalah	 salah	 satu	provinsi	 di	
Indonesia	 yang	memiliki	 potensi	 perikanan	
yang	cukup	besar,	dengan	luas	perairan	laut	
295.370	 km².	 Ketersediaan	 sumber	 bahan	
baku	 perikanan	 yang	melimpah	 di	 Provinsi	
Aceh	 membuka	 peluang	 usaha	 yang	 cukup	
besar	bagi	masyarakat	dalam	meningkatkan	
pendapatan	 dan	 perbaikan	 di	 bidang	
ekonomi	 (LAKIP	 KKP,	 2014).	 Salah	 satu	
komoditi	perikanan	yang	banyak	dijumpai	di	
perairan	 Aceh	 adalah	 ikan	 tuna.	 Ikan	 ini	
menjadi	 bahan	 baku	 utama	 dalam	
pembuatan	 produk	 tradisional	 khas	 Aceh	
yaitu	 Keumamah.	 Ikan	 keumamah	 atau	
sering	 disebut	 sebagai	 ikan	 kayu	 adalah	
produk	semi	jadi	yang	telah	melalui	tahapan	
perebusan,	 pengasapan	 dan	 penjemuran,	
sehingga	 ikan	 ini	 memiliki	 umur	 simpan	
yang	 lebih	 lama	 dibandingkan	 ikan	 segar	
pada	umumnya.		
Ikan	 keumamah	 yang	 diproduksi	 oleh	
industri‐industri	 rumah	 tangga	 di	 wilayah	
pesisir	 Aceh	 merupakan	 ikan	 keumamah	
mentah	 yang	 membutuhkan	 tahapan	
pengolahan	lanjutan	oleh	konsumen.	Hal	ini	
menyebabkan	 nilai	 jual	 ikan	 keumamah	
masih	 sangat	 rendah.	 Di	 antara	 beberapa	
industri	pengolahan	ikan,	terdapat	dua	mitra	
usaha	yang	mulai	melakukan	 inovasi	dalam	
mengolah	 ikan	 keumamah	menjadi	 produk	
keumamah	 siap	 saji	 yang	 dapat	 langsung	
dikonsumsi	 oleh	 konsumen.	 Cara	 ini	
menjadikan	 nilai	 jual	 ikan	 keumamah	
menjadi	 lebih	 tinggi.	 Akan	 tetapi,	 kedua	
mitra	masih	memiliki	beberapa	kekurangan	
dan	 kelemahan	 dalam	 memproduksi	
keumamah	 yaitu	 proses	 pengolahan	 yang	





Beberapa	 permasalahan	 yang	 ditemukan	
dari	 pengolahan	 keumamah	 pada	 kedua	
mitra	 antara	 lain	 persiapan	 bahan	 baku	
menggunakan	 metode	 konvensional,	 yaitu	
dengan	 pengirisan	 manual	 menggunakan	
pisau	 dapur	 biasa.	 Kelemahan	 metode	 ini	
adalah	ikan	hasil	irisan	memiliki	bentuk	dan	
ketebalan	 yang	 tidak	 seragam	 serta	
membutuhkan	 waktu	 yang	 lama,	 sehingga	
waktu	 produksi	menjadi	 lebih	 panjang	 dan	
lama.	 Permasalahan	 lainnya	 adalah	 produk	
keumamah	yang	dihasilkan	oleh	mitra	tidak	
dapat	 disimpan	 dalam	 waktu	 yang	 lama	
akibat	 kandungan	minyak	 yang	 tinggi	 pada	
produk.	Selama	ini,	produk	keumamah	yang	
dihasilkan	mitra	dikemas	dan	dijual	dengan	




Berdasarkan	 permasalah	 dan	 kendala	
yang	 dihadapi	 oleh	mitra,	 kegiatan	 IbM	 ini	
menjadi	 penting	 untuk	 dilakukan	 dengan	
tujuan	 untuk	 memberikan	 solusi	 dan	
bantuan	 kepada	 mitra	 berupa	 alat	
pengolahan	 berteknologi	 yang	 dapat	
memudahkan	 proses	 pengolahan	
keumamah,	 meningkatkan	 efektifitas	
pengolahan,	 produktivitas,	 kualitas	 dan	
kuantitas	produk	yang	dihasilkan	oleh	mitra.	






Desa	 Lampulo,	 Banda	 Aceh,	 yang	 juga	
dihadiri	 oleh	 mitra	 usaha	 “Keumamah	
Nelayan	 Pesisir”.	 Pemilihan	 kelompok	
sasaran	 tersebut	 didasarkan	 atas	
pertimbangan	 kepentingan	 dan	 tujuan	
pengembangan	 teknologi	 pengolahan	 yang	
berkesinambungan	 dari	 usaha	 pengolahan	
ikan	yang	telah	dijalankan	oleh	kedua	mitra.	
Kegiatan	 ini	 dilaksanakan	 dengan	
menggunakan	 metode	 introduksi	
penggunaan	 teknologi	 dari	 alat	 yang	
diberikan	 kepada	 mitra.	 Metode	 ini	
dilakukan	 melalui	 diskusi	 dalam	
penyampaian	materi.	 Pelaksanaan	 kegiatan	
juga	 dilengkapi	 dengan	 praktik	 langsung	






Pengabdian	 dan	 pelatihan	 pembuatan	
produk	 serta	 pengujian	 alat	 pengolahan	 ini	
dilakukan	 di	 salah	 satu	 tempat	 produksi	
milik	 mitra	 yang	 dihadiri	 oleh	 anggota	
kelompok	 dari	 kedua	 mitra.	 Kegiatan	 ini	
difasilitasi	 oleh	 tim	 pengabdian	 Program	
Studi	 Teknologi	 Industri	 Pertanian	 dan	
Teknologi	 Pangan,	 Fakultas	 Teknologi	
Pertanian	 Universitas	 Serambi	 Mekkah	
Banda	 Aceh.	 Materi	 pelatihan	 dan	
pendampingan	 yang	 diberikan	 terkait	
dengan	 aplikasi	 teknologi	 pengolahan	
melalui	 penggunaan	 alat	 produksi	 yang	
diberikan	 oleh	 tim	 pengabdian,	 yaitu	 alat	
pengiris	 ikan	 keumamah	 (slicer)	 dan	 alat	
peniris	minyak	(spinner).	
Penyampaian	 materi	 dilakukan	 melalui	
diskusi	 dan	 praktik	 pembuatan	 keumamah	
menggunakan	 slicer	 dan	 spinner.	 Kedua	
mitra	menunjukkan	antusiasme	yang	 tinggi	
dalam	mengikuti	kegiatan	ini	karena	mereka	
sangat	 menginginkan	 peningkatan	 kualitas	
dan	 kuantitas	 produk	 keumamah	 yang	
mereka	 hasilkan.	 Penggunaan	 kedua	 alat	
tersebut	 dapat	 membantu	 mitra	 dalam	





Produksi	 keumamah	 yang	 dilakukan	 oleh	
kedua	mitra	 selama	 ini	 berlangsung	 secara	
manual,	 yaitu	 dengan	 menggunakan	
peralatan	 tradisional.	 Kondisi	 produksi	 ini	
menyebabkan	 keterbatasan	 kuantitas	
produk	 bagi	 industri	 dalam	 memproduksi	
keumamah.	 Proses	 persiapan	 bahan	 baku	
yaitu	pengirisan	ikan	merupakan	salah	satu	
tahapan	 proses	 pengolahan	 yang	
membutuhkan	 waktu	 yang	 lama.	 Lamanya	
waktu	 pengirisan	 ini	 disebabkan	 oleh	
pengirisan	 ikan	menggunakan	 pisau	 dapur.	
Hal	 ini	 mempengaruhi	 lamanya	 waktu	
pengolahan	keumamah	secara	keseluruhan,	
sehingga	 membatasi	 jumlah	 produk	 yang	
dihasilkan.	Oleh	karena	itu,	dibutuhkan	alat	
otomatis	 yang	 dapat	 mengiris	 ikan	
keumamah,	sehingga	waktu	persiapan	bahan	
baku	menjadi	lebih	cepat,	waktu	pengolahan	
keumamah	 secara	 keseluruhan	 menjadi	
lebih	singkat,	dan	kuantitas	ikan	keumamah	
yang	 diolah	 per	 harinya	 menjadi	 lebih	
banyak.	
Pada	 kegiatan	 ini,	 tim	 pengabdi	
memberikan	 alat	 pengiris	 ikan	 (slicer)	
(Gambar	 2a)	 yang	 bertujuan	 untuk	
mempermudah	 proses	 persiapan	 bahan	
baku,	 mempersingkat	 waktu	 produksi	 dan	
meningkatkan	 jumlah	 produk	 yang	
dihasilkan,	 serta	 meningkatkan	
keseragaman	 ukuran	 irisan	 ikan	 yang	
dihasilkan.	
   (a)	 	 	 	 (b)	
Gambar	2	(a)	Pengirisan	ikan	menggunakan	slicer;	(b)	Hasil	irisan	ikan	
Pengujian	 slicer	 dilakukan	 dengan	
mengiris	langsung	sejumlah	ikan	keumamah	
yang	 akan	 digunakan	 untuk	 produksi	





dilakukan	 penghitungan	 total	 bagian	 ikan	
hasil	 pengirisan	 dan	 bagian	 terbuang	 yang	
ditunjukkan	oleh	nilai	rendemen,	total	waktu	
pengirisan	 ikan,	 dan	 efektifitas	 pengirisan	
yang	 dihitung	 berdasarkan	 perbandingan	



















rendemen	 yang	 dihasilkan	 dari	 pengirisan	
manual	lebih	tinggi	dibandingkan	pengirisan	
menggunakan	 slicer.	 Hal	 ini	 dikarenakan	
sebagian	 kecil	 ikan	 keumamah	 yang	 diiris	
menggunakan	 slicer	 terpotong	 sangat	 halus	
dan	 keluar	 pada	 bagian	 bawah	 mata	 pisau	
yang	 berputar.	 Bagian	 ikan	 ini	 tidak	
digunakan	dan	dianggap	sebagai	bagian	yang	
terbuang,	yaitu	sekitar	26.67%.	Akan	tetapi,	
waktu	 pengirisan	 dengan	 menggunakan	
slicer	 sangat	 singkat	 dibandingkan	
pengirisan	 secara	 manual,	 sehingga	 dapat	
diketahui	 bahwa	 pengirisan	 menggunakan	
slicer	 lebih	 efektif	 hampir	 dua	 kali	 lipat	
(23%)	dibandingkan	secara	manual	(13%).				
Kadar	Minyak	Keumamah	
Keumamah	 merupakan	 produk	 tradisional	
olahan	 ikan	 yang	 menggunakan	 sejumlah	
minyak	 untuk	 proses	 pengolahannya.	
Tingginya	 kandungan	minyak	 pada	 produk	
akhir	 keumamah	menjadi	 salah	 satu	 faktor	
penyebab	 rendahnya	 umur	 simpan	 pada	
produk	ini.	Lemak	yang	berinteraksi	dengan	
udara	(oksigen)	menyebabkan	terbentuknya	
peroksida	 yang	 bersifat	 tidak	 stabil	 dan	
mudah	 mengalami	 penguraian	 menjadi	
senyawa‐senyawa	 turunan	 seperti	 aldehid,	
keton	 dan	 senyawa	 lainnya	 dengan	 berat	
molekul	rendah	(Gulcin,	2012).		
 




ketengikan	 pada	 produk	 yang	 berminyak	
dan	 berlemak.	 	 Ketengikan	 pada	 produk	
keumamah	 menyebabkan	 produk	
mengalami	 penurunan	 kualitas	 dan	 daya	
jual.	Cara	yang	tepat	untuk	memperpanjang	
masa	 simpan	 keumamah	 dan	 menghambat	
reaksi	oksidasi	dan	ketengikan	pada	produk	
adalah	 dengan	 menghilangkan	 sebagian	
minyak	 yang	 ada	pada	keumamah.	 Cara	 ini	
dapat	dilakukan	dengan	meniriskan	minyak	
menggunakan	 alat	 spinner.	 Penirisan	





















keluar	 dari	 bahan.	 Kadar	 minyak	 pada	
keumamah	dapat	dilihat	pada	Tabel	2.	
Dari	 Tabel	 2	 dapat	 dilihat	 perbedaan	
kadar	 minyak	 yang	 signifikan	 antara	
keumamah	 tanpa	 penirisan	 dan	 dengan	
penirisian	 menggunakan	 spinner.	 Kadar	
minyak	pada	produk	yang	ditiriskan	sebesar	
seperlima	 dari	 kadar	 minyak	 pada	
keumamah	 tanpa	 penirisan.	 Hal	 ini	
menunjukkan	 bahwa	 produk	 keumamah	
yang	 telah	 ditiriskan	 dari	 minyak	 diduga	
memiliki	umur	simpan	dan	daya	awet	 lebih	
tinggi	 dibandingkan	 keumamah	 tanpa	
penirisan.	 Selain	 itu,	 rendahnya	 kadar	
minyak	 pada	 keumamah	 yang	 telah	
ditiriskan	 dapat	 memberikan	 jaminan	
kesehatan	yang	lebih	baik	kepada	konsumen.					
Pengujian	Organoleptik	
Produk	 keumamah	 tanpa	 penirisan	 dan	
dengan	 penirisan	 menggunakan	 spinner,	
kemudian	 diujikan	 pada	 panelis	 untuk	
melihat	 tingkat	 penerimaan	 dan	 kesukaan	

















secara	 keseluruhan,	 rata‐rata	 tingkat	
kesukaan	 panelis	 terhadap	 kedua	 produk	
adalah	4	–	5	yaitu	suka	hingga	sangat	suka.	
Terdapat	 sedikit	 perbedaan	 tingkat	
kesukaan	 antara	 kedua	 produk	 yang	
diujikan.	 Keumamah	 tanpa	 penirisan	 lebih	
disukai	 dari	 ketiga	 atribut	 mutu	 yang	
diujikan	 yaitu	 rasa,	 warna	 dan	 tekstur	
dibandingkan	keumamah	dengan	penirisian.	
Hal	 ini	 sangat	 dimungkinkan	 karena	
sebagian	 senyawa	 pembentuk	 rasa	 dan	
aroma	 pada	 bumbu	 keumamah	 ikut	
terpisahkan	dari	produk	pada	saat	penirisan.	
Permasalahan	 ini	 dapat	 ditangani	 dengan	
melakukan	 pemasakan	 keumamah	 pada	
waktu	yang	lebih	lama,	sekitar	7	hingga	8	jam	
menggunakan	 api	 kecil	 dibandingkan	 lama	
waktu	 pemasakan	 yang	 dilakukan	 pada	
pelatihan	ini,	yang	hanya	sekitar	2	jam.	
 (a)	 (b)	
Gambar	4	 (a)	Keumamah	 tanpa	penirisan;	 (b)	Keumamah	 setelah	ditiriskan	menggunakan	
spinner
KESIMPULAN	DAN	IMPLIKASI	
Dari	 kegiatan	 pelatihan	 dan	 pendampingan	
ini	 dapat	 disimpulkan	 bahwa	 alat	
pengolahan	slicer	dan	spinner	yang	diberikan	
dapat	meningkatkan	 efisiensi	 produktivitas	
berupa	 efektifitas	 pengirisan	 sebesar	
23.35%,	 dan	 menurunkan	 kandungan	
minyak	 hingga	 menjadi	 4.15%	 setelah	
penirisan.	 Kedua	 alat	 yang	 diberikan	
menunjukkan	 adanya	 peningkatan	
produktivitas	 dan	 kualitas	 produk	
keumamah	 yang	 dihasilkan	 oleh	 mitra.	
Sebaiknya	 kondisi	 dan	 lama	 pemasakan	
keumamah	 dilakukan	 lebih	 lama	 dan	
disesuaikan	dengan	tekstur	ikan	keumamah	
yang	 digunakan,	 untuk	 menjamin	 bumbu	
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